ラオスにおける食を営む力の育成に関する研究(2) : 伝統的な食べ物や食べ方が継承されている背景 by 今津屋 直子 & Naoko Imazuya
  Page 43 16/12/16 13:14
ラオスにおける食を営む力の育成に関する研究（）
―伝統的な食べ物や食べ方が継承されている背景―
A study of the cultivating the abilities of knowledge and skills of cooking and healthy eating habits of
the Lao people（Part 2）
― Background of the transmission of the food culture, and the ingredients, and foods ―
今津屋 直 子 ＊
Abstract
This study examines the background of the transmission of the food culture, ingredients, and foods
of Laos by researching the markets and the processing of food products. Live chickens and other birds,
frogs, fishes, and insects are all on sale in the markets. It is well known that consumers want freshness
as an aspect of food safety, and the producers and sellers regard freshness as an important aspect of the
foods they promote.
It is easy to purchase bones and internal organs (offal) at the markets, and meat (beef, pork, and
buffalo) is promoted to include, and is sold with, the internal organs and bones. Lao daily meals are
cooked using the bones for soup and the internal organs (offal) as ingredients.
The characteristics of the Lao food culture were observed by investigating the markets in Luang
Namtha Province, Oudomxay Province, and Luang Prabang Province. Most of the processed foods at
the marketswere produced by household industries.This suggests that most of the processed foods for
sale at the markets were handmade in the traditional way. These foods satisfy the portions of Lao
society that still hold to the traditional food culture. This suggests that Lao markets function as places
where the Lao food culture and traditions are transmitted.
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 はじめに
ラオス人民民主共和国（以下、ラオス）の食文化
について旅行情報誌には、主食はもち米、料理には
ライム、レモングラス、バジル、コリアンダー、ニ
ンニク、ショウガ、ミント、ディルなどの香辛料や
香草をたっぷり使い、調味料には主に淡水魚を原料
にしたナムパー（魚醤）やパデーク（塩辛）を使っ
たものが登場する。南北にのびるラオスには、首都
であるヴィエンチャン特別市（以下、ヴィエンチャ
ン）と16の県がある。ヴィエンチャンを出て地方に
出かけると、その土地ならではの食べ物、料理に出
会うことができる。世界遺産の観光地として有名な
ルアンパバーンにはオ・ラーム（aw lahm）と呼ば
れるラオ風のシチューがある。また、南へ向かう
と、良質のコーヒーの産地があり、料理としては河
川が多いこともあり様々な魚料理がみられる。ラオ
スも他の国々と同様、各地に産物があり、その風土
に育まれた食文化がある。高地に暮らす少数民族、
メコン川沿いに暮す人々、国境近くに暮す人々、と
ころが変われば食べ物も変わるはずである。ただ
し、ラオスの場合、地方の食文化について、その記
録や文献が少ないためあまり知られていない。
前報にて、筆者はヴィエンチャン居住者の食生活
の実態について報告した。そこでは、ヴィエンチャ
ン居住者を対象にした聞き取り調査および質問紙調
査から、食生活の把握を試みた（今津屋 2015a，
2016a，2016b）。人々はもち米を主食として、野菜、
肉、魚を使った様々なおかずを組み合わせた食べ
方、家族や非家族との共食の機会が多いこと、ラオ
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スの伝統的な食べ物を食べる機会があるなど、その
実態の共通点から食文化をよみとり、ラオスの人々
の食を営む力を示唆した。ヴィエンチャンで捉えた
食文化は、首都に代々居住する人だけではなく、現
在、首都に居住する地方出身の人々も交えて、伝承
されてきたものと考えられるが、地方の食文化を調
べて確かめる必要はある。
筆者が実施した様なヴィエンチャン居住者の食生
活の実態把握のほか、ラオスの食に関する研究につ
いては、石毛らによる魚の発酵食品である魚醤やナ
レズシ（石毛とケネス 1990）、あるいは納豆といっ
た特定の食品の伝播から食文化の形成について論じ
たもの（中尾 1972）（横山 2014）（吉田 1993）、特
定の村の居住者の食事調査から住民の栄養状態を捉
え低所得国の栄養転換について論じているもの（村
山ら 2008）などがある。石毛らは、東アジアから
東南アジアにかけて魚醤やナレズシの分布、製造法
や歴史等に関する研究を通して発酵食品の文化につ
いて考察している。ラオスも研究対象に含まれてい
たが、調査当時はラオスへの入国が難しい時期だっ
たようで、東北タイのラオスとの国境地帯で得られ
た情報等からの記述にとどまっている。横山はヒマ
ラヤ、東南アジアへの現地調査を通して、納豆の伝
播について論じ、ラオスは北部のルアンナムター
県、ポンサリー県、ルアンパバーン県を調査の対象
とし、北部以外にはほとんどみられない納豆につい
て加工業者や市場における流通の現状を示してい
る。しかし、研究主題は納豆の伝播のため、納豆が
どの程度人々の食生活に浸透し、利用されているか
という観点からは明らかにしていない。江原による
食文化についての定義は、「民族・集団・地域・時
代などにおいて共有され、それが一定の様式として
習慣化され、伝承されるほどに定着した食物摂取に
関する生活様式」であり、さらに「時代、集団での
共有やそれを伝播するまでの広い範囲を含んでい
る」とされている（江原 2009）。その定義に基づく
と、筆者のこれまでの取り組みは、ラオスの食文化
を捉えるにあたって、地域に共有された食物摂取の
生活様式に関するものということができる。
食文化に影響を及ぼす要因のひとつに、流通があ
る（江原 2009）。ヴィエンチャンの人々にとって市
場は日々の食料調達に欠かせない場所である。先述
の聞き取り調査、質問紙調査のいずれも回答者のほ
とんどが買い物に利用しているのは市場であった
（今津屋 2015a，2016b）。市場に並ぶ食料品から、
家庭でどんな料理が食べられているのか、あるいは
その反対も想像することができる。
池口の調査において、2007年月の時点で、ヴィ
エンチャンには48箇所の市場があり、全てが毎日市
であることが確認されている（池口 2008）。ラオス
の場合、都市部では毎日市が、農村部は定期市が開
かれる。また、横山らは中国国境に近いラオス北部
の山間部の交易に注目し、定期市が山地と盆地の交
易において重要な機能を有する空間であり、交易を
支えるのが仲買人であることを述べている。その両
者の仲買人と定期市を介して中国市場の拡大の影響
が間接的に集落にもたらされ、その結果生業変化が
見られたことを述べている（横山と富田 2008）。以
上の先行研究は市場が人々の主な食料調達の場であ
り、それに拘る人々の生計を支え、市場を介する交
易が人々の生業にも変化を及ぼす存在であることを
示唆している。
本研究では、ラオス北部の市場に並ぶ食材や加工
食品の製造実態から、食文化を読みとることを試
み、ラオスにおいて伝統な食べ物や食べ方が保持さ
れている背景について検討した。
 調査方法および調査対象者の属性
調査の手続きはラオス国立大学経済経営学部を通
し、調査の許可および協力要請を行った。
調査対象は、ラオス北部のルアンナムター県のシ
ン郡（以下、ムアン・シン）のムアン・シン市場、
ルアンナムター県の県都ルアンナムターのトラディ
ショナルマーケット、ウドムサイ県の県都サイの
ルーサイ市場、ルアンパバーン県の県都ルアンパ
バーンのポーシー市場とサオパカム市場、そして北
部の特徴を明らかにするため比較の対照として、ラ
オス中部のヴィエンチャン特別市のクアディン市場
とおよびロイサム市場を調査した。
市場での取材や食品加工業者への聞き取り調査に
は、ルアンパバーン在住の通訳兼ガイドの Mr.
Pom VILAY に、ムアン・シンのみ現地ガイドの
Mr. Oung MANYVONG が加わり、案内を依頼し
た。ヴィエンチャンでは、Ms. Sitthixai PHONE
THIP と Ms. Ladda PRACHIIH に調査の補助を依
頼した。
調査時期は、ルアンナムター県ルアンナムターと
ムアン・シン、ウドムサイ県ウドムサイは2015年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月16日〜19日、ルアンパバーン県については、2014
年10月26日〜28日と2015年月14日〜20日である。
加工食品業者への聞き取り調査は、許可を得て、録
音のほか、ビデオ撮影を行った。
本文に取りあげた、市場に並ぶ生鮮食品および加
工食品は、全てを網羅しているわけではない。百科
事典、図鑑（サンティッチ＆ブライアント 2010）
（上田ら 2004）（芹沢ら 2004）や他の文献にも、写
真の掲載があり、名称を確認できたものに限り、表
に示した。なお、果物は資料の収集が不十分であっ
たので省いた。
ラオス北部の料理書として参考になったのは、
Dorothy Culloty（2010）が 著 し た「Food from
Northern Laos ―The Boat Landing Cookbook―」
である。料理書に分類されているが、取材の方法や
対象が明らかであり、現地在住者による料理製作も
あり、ラオス北部の料理文化を知る上で貴重な冊
である。
 市場からみえてくるラオス北部の食
文化
調査対象の県を図の地図に示した。
まず、ラオス北部の特色が明確にわかるようにそ
の対照としてヴィエンチャンのタラートに並ぶ生鮮
食品を表に示した。
）ヴィエンチャン（クアディン市場 調査時は午
前時、ロイサム市場）
クアディン市場は市街地の中心に位置し、1960年
に設立されたヴィエンチャンでは敷地面積も店舗数
も最大の大規模な市場である。道路を挟んだ向かい
には生活用品だけではなく土産物も扱う店も多いタ
ラートサオやショッピングセンタービルがあり、観
光客も多く訪れる（坂本と武田 2006）。調査時は午
前時〜時にかけて市場を回ったが、商品をリヤ
カーで運び入れる人、バイクの荷台から落ちそうに
なるくらい買い付けて帰る人など行きかっている
人々がぶつかりそうになるくらい狭い通路は活気で
いっぱいだった。午前時になると露天をだしてい
た人たちはさっさと引き上げていった。先述の坂本
らの報告によると、市場の経営主体は国営と民営の
部門に分けられ、民営はリース形態となりクア
ディン市場は民営である。また、市場はおろし売り
場と小売り市場に明確に機能分化しておらず、早朝
時頃から開始される朝市と、午前時〜時ごろ
に開始される通常の市場のつがある。調査時は朝
市から通常の市場へと入れ替わる時間帯に遭遇して
いたと思われる。後日、午後に訪れたときの市場と
先述の朝市では様子が異なっていた。
ロイサム市場は103（ロイサム）病院の近くにあ
り、筆者がヴィエンチャン滞在中に頻繁に利用した
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図 調査対象の県と郡
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市場である。クアディン市場に比べるとかなり小さ
いが、食料品以外の生活用品を売る店もあり、生活
に必要なものを揃えることができる。
聞き取り調査において回答者が食品の安全性に求
めているのは新鮮さだった（今津屋 2015a，2016a）。
生鮮食品はどれも水々しく、時には生々しい。籠に
飼われた鶏羽が運ばれていたり、カエルは生きた
まま売られている。死んでいるカエルは店のひとの
手によって、別のかごによけられていた。魚類は、
水をはったたらいの中に、生きた状態で放置されて
いる。なかには、たらいにはわずかな水しかなく、
泳いでいるのではなく、水に浸かって動かずにいる
か、あるいは、はねている魚もあった。表に示した
魚以外にも、コイや川エビに分類される様な魚も
あったが、多くはメコン川をはじめとするヴィエン
チャン近郊の河川で獲れた淡水の水産物であり、な
かにはラオス南部から届けられるものもある（坂本
と武田 2006）。
内陸国ラオスでは、海産物は当然輸入である。大
規模なクアディン市場には輸入の水産生鮮品を売る
店もあったのかもしれないが、訪れた時には見つけ
ることができなかった。筆者が頻繁に通ったロイサ
ム市場には輸入の水産生鮮品を売る店はなかった。
それらが必要な時は、外国人がよく利用する食料品
店や数は少ないがスーパーマーケットに行けば冷凍
の海水産物が手に入る。しかし、地元の淡水水産物
に比べて価格はかなり高い。
肉類は、部位ごとに並んでおり、大きな塊から必
要な分を切り取って買うこともできる。レバーをは
じめ臓物も並んでいる。ラオスを代表する料理であ
るラープ（みじん切りにした肉や魚と香辛料や香草
などをあえたもの）には臓物を使う。ラープは日常
的にも食べられるが、冠婚葬祭や通過儀礼などの会
食時には頻繁に登場する料理である。ニワトリなど
鳥類は一羽単位で売っている。一羽単位で購入する
ことに筆者も初めは戸惑ったが、その場で鶏ガラと
肉の部位に切り分けてもくれることが分かって以
来、よく利用した。先の聞き取り調査で、回答者の
食卓には頻繁にスープが登場していた。回答者の台
所を訪問し、料理の過程を観察した際に、料理のだ
しやスープには豚骨や鶏ガラから出汁をとっている
ことがわかった（今津屋 2015b）。市場で豚骨や鶏
ガラが簡単に手に入れられる状況は、人々に素材か
ら出汁をとることを促しているのかもしれない。
ラオス料理の特徴について、料理の種類毎に欠か
せない香草、香辛料、調味料があることは、筆者の
調査や（今津屋 2015b）や料理書（D.Culloty 2010）
からも読みとることができる。図に示した香草や
香辛料は、クアディン市場やロイサム市場に限らず
調査した市場ではどこにでも売られていた。驚いた
のは、客が回に購入する量が多いことであった。
日本では香草数本くらいの量がパックに詰められて
売られていることが多いが、ラオスではブーケ（小
さい花束）と思われるような量で人々は購入してい
く。
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表 ヴィエンチャンの市場の生鮮食品
米、麺
カオニャオ（白色以外に紫色）、カオチャオ、カオプン、フー
香草
コリアンダー、ディル、バジル（種）、ミント（種）、ライムの葉、レモングラス、トウガラシの葉
香辛料／調味料ほか
ショウガ、カリンガル、トウガラシ（
種）、ゴマ、タマリンドの汁、パデーク（桶）、ナムプラー
野菜、きのこ、いもほか
ヨウサイ（種）、ツルムラサキ、クレソン、ハクサイ、シロナ、シダの若葉、バナナの葉、パパイヤ、カボチャ、ウリ（種）、キュウ
リ、ヘチマ、ヒョウタン、ハヤトウリ、トウガン、ダイコン、ニンジン、エシャロット（種）、ニンニク、ナス（種）、トマト、ミニ
トマト、トウモロコシ、ジュウロクササゲ、サヤインゲン、タケノコ、漬け物類、クズイモ、ジャガイモ、サツマイモ、タロイモ、タロ
イモの茎と葉、シイタケ、キクラゲ、ヒラタケ
肉
ブタ（モモ、バラ、ロース、豚骨、臓物（
種）、豚足）ウシ、スイギュウ、ニワトリ、アヒル、ウズラ
魚
ピラニア、ナマズ（
種類）、ウナギほか、サワガニ、薫製、干物、ナレズシ、塩漬け、魚卵
その他の生鮮品
蚕、カメ、カエル（種）、昆虫、豆腐
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）ラオス北部の食文化
次に、ラオスの北部の食文化について、市場に並
ぶ生鮮食品からみえてきた特徴から述べる。ラオス
最北部には、ルアンナムター県、ウドムサイ県、ポ
ンサーリー県、ボーケーオ県がある。最北部は険し
い山が連なる、高地の民がそれぞれ独特な文化を守
り育ててきた。30を超える民族がこの最北部に住
む。ルアンパバーン県はボンサーリー県とウドムサ
イ県の南に位置し、県都のルアンパバーンは、かっ
てラーンサーン王国の王都だった。ラオスの歴史の
興亡を物語る史跡が多く残されており、1995年に世
界遺産に登録されている。本稿では、調査対象の最
北部のルアンナムター県とウドムサイ県にルアンパ
バーン県を含めてラオス北部とした。
ルアンナムター県とウドムサイ県の市場で売られ
ていた食材のうち、ヴィエンチャンでは見つけるこ
とができなかった食材を表に示した。ヴィエン
チャンの市場と重複する食材は省略した。
①ルアンナムター県シン郡（ムアン・シン市場、調
査時午前時）
ムアン・シン市場のゲートには中国語で書かれた
看板がある。市場へ着いたのは午前時前だったの
で、朝市も開かれており、通常の店のほかに、通路
に商品を並べた女性がたくさん並んでいた。市場を
介した流通において、生産者から市場に商品が持ち
込まれるあいだに仲買人が仲介することが多いが、
農家の人が収穫したものや自家製の品物を直接売っ
ている人もいた。これはムアン・シン（シン郡の通
称）に限らず、ヴィエンチャンやルアンパバーンで
も朝市では同じ光景であった。場所代を納めれば商
品を売ることができるようだ。ムアン・シンに来て
初めて目にしたのは、民族衣装を身につけた人たち
であった。ムアン・シンにはタイルウ族のほかに、
アカ族、モン族などの集落が点在していることから
もうなずける。
ゲートを入るとすぐに目に入ったのがペットボト
ルに入ったラオラオ（もち米焼酎）である。他の市
場にはあまりみられないくらい、たくさん並んでい
る。発酵食品に使用されると思われるイーストも棚
に積んであった。
探し求めていたトゥアナオはすぐに見つかった。
英訳では fermented bean paste といい、外観は味噌
のようだが、これは納豆に分類される。トゥアナオ
には、粒状のもの、ひき割り状のもの、そして乾燥
センベイ状のものがあり、唐辛子が混ぜてあるもの
もある（横山 2014）。ひき割り状トゥアナオは、量
り売りもできるように容器に入ったものと、ビニー
ル袋にパックされたものとある。トゥアナオを主に
売っているのは軒あった。他の食品と一緒に売っ
ている店を含めるともっと多い。大豆の加工品とし
て、ほかに豆腐や湯葉があった。豆腐は半畳ぐらい
の大きさのバットの容器に並んでおり、豆腐の消費
が多いことをうかがわせる。湯葉も軒で売られて
おり、大豆の豆そのものもあった。
名前の確認ができなかったので、表には示さな
かったが、ウドムサイとムアン・シンの市場の双方
で見つけた野草がある。この野草は背丈	cmぐら
いの小さな蓬のような形をしている。この野草の名
はパク・カ（pak ka）といい、稲を収穫した後の畑
で育つ野草だということを、ガイドの人が各々教
えてくれた。後日、写真をもとに、文献でその名前
を調べたところ、パク・カは英語では rice field
herb というが、その写真の野草は筆者がみつけた
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＊1：ムアシン ＊2：ルアンナムター ＊3：ルアンパバーン
表 ムアシン、ウドムサイ、ルアンナムタ、ルアンパバーンの市場にみられる特徴的な生鮮食品
麺
カオソーイ
香辛料／調味料
タマリンドの実、トゥアナオ（種；ひき割り状と乾燥センベイ状）、パデーク（袋入り）のみ＊2、パデーク（桶入り)＊3、こしょうの実
野菜
クレソン（山盛り）、平たい豆、トカドヘチマ、さやえんどう、万願寺トウガラシ、ごぼう、リーフレタス、テリハタマゴノキの実、山芋、
ピーナッツ、タケノコ（
種と塩漬け種）、キノコ（種）、きくらげ
肉
スイギュウ（精肉多い、精肉以外に皮、乾燥した腱や肺＊3、骨）、血液＊3
その他の生鮮品
豆腐、湯葉、大豆、豆乳、イースト＊1、ヘビ、たばこ、小動物（リス）、昆虫のさなぎ、蜂の巣、小動物の乾燥品（薫製）
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野草とは異なっていた。しかし、ガイドの人とも
その野草をよく知っている様子だったし、ウドムサ
イの近郊を通った際には、水田でこの野草を摘んで
いる人々をみつけ、教えてくれた。ムアン・シンで
売っていたのは小学校低学年ぐらいの女児だった
が、このくらいの年齢の子どもが店番をしているの
は、ムアン・シンにおいても珍しい。もし、この野
草が rice field herbだとしたら、ラオス北部固有の
植物・食べ物ではなく南部にもみられるようだ（D.
Culloty 2010）。野菜のようにそのまま食べるか、魚
や鶏のスープの薬味として使ったりする。筆者はそ
の野草を茹でておひたしにしたところ、アクが強い
上に、繊維がしっかりして噛み辛かった。水にしば
らくさらした後、刻んで、なんとか食べられたが、
おひたしには適さないと思った。間違った使い方を
したのかもしれない。ラオスにおいては、栽培作物
だけでなく、野草も食用にしている。野草にはアク
やクセの強いものが多く、適した調理法が必要であ
る。適した調理法は食材としての価値を高め、その
価値が消費者に共有されなければ、市場で流通され
るようになることは難しいのではないだろうか。
②ウドムサイ県サイ郡（ルーサイ市場、調査時午前
10時）
市場の大きさは、ムアン・シン市場の規模より小
さいが、野菜の種類は多い。さやえんどうはルアン
ナムターやムアン・シンの市場でもよく見かけた。
沿道からみえる畑にはさやえんどうと思われる作物
が栽培されており、旬の野菜であることがわかる。
テリハタマゴノキの実というのは果物としても食べ
るが、もち米ご飯（カオニャオ）と一緒に食べるこ
ともある、ということを後述するルアンパバーンの
市場でこの果物を売っていた女性に教えてもらっ
た。スモモに似ているということだったので、味の
バランスから考えると、ご飯と梅干しの様な組み合
せが浮かんだ。
ムアン・シン市場に引き続き、トゥアナオ（ラオ
スの納豆）を売る店があった。ひき割り状と乾燥セ
ンベイ状のどちらもあり、ひき割り状はビニール袋
にパックされたものであった。ムアン・シン市場の
ようにトゥアナオだけを売っているのではなく、カ
オソーイという麺料理の麺とそのスープの素になる
トゥアナオを使ったソースと並んで売られていた。
豆腐は直径m くらいのアルミ製の盆皿に山盛り
積んであった。隣の皿には豆乳が並んでいた。ま
た、リスと思われる様な小動物が体毛のない状態で
並べられていた。小動物は道路沿いに店を並べる小
規模の市場ではよく見かけたが、ヴィエンチャンの
都市部では見かけることはなかった。
③ルアンナムター県ナムター郡（トラディショナル
マーケット 調査時午後時）
ルアンナムタには観光客も多く、エコツアーの基
地になっているので欧米人を良く見かけた。市場に
到着したのが午後時だったため、朝市のように所
狭しに店が並んでいるのではなく、品目別に販売す
る場所が分かれていることが一目で分かるほど整然
としていた。多かったのはクレソン、トゥアナオ
（ラオスの納豆）、そして生きたまま売られる鳥類な
どで、ムアン・シンやウドムサイの市場と違いはな
いが、生鮮食品以外の店が多く並んでいる。また、
ムアン・シンやウドムサイではみつけることのでき
なかったパデーク（淡水魚の塩辛）が売られていた。
ただし、ビニール袋に詰められた状態だったため、
パデークのニオイがわからず、見逃してしまうとこ
ろだった。これが、ヴィエンチャンやラオス南部の
パクセーの市場に行くと、パデークは桶に入った状
態で量り売りをしており、近づくと独特のニオイが
漂っている。
④ルアンパバーン県ルアンパバーン郡
（ポーシー市場､調査時午前時 サオパカム市場調査時午前時）
ルアンパバーンでは、町外れにあるポーシー市場
と市街地にあるサオパカム市場を訪ねた。ポーシー
市場は階建ての棟があり、ルアンパバーンでは最
も大きく、生鮮食品から衣類から雑貨の店がある。
サオパカム市場はモーニングマーケットともよば
れ、観光客も訪れる。路地の両側に主に生鮮食品の
露天が並んでいる。モーニングマーケットとよばれ
るだけあって、新鮮な野菜やキノコがたくさん並ん
でいる。
きのこはアンズ茸以外は英訳がわからなかったの
で表には種類の数しか示していない。アンズ茸はル
アンパバーンの人たちもよく食べるが、欧州の人に
も好まれるらしい。レストランではフランス料理の
食材 Chantarellet（ジロール）として人気のあるキ
ノコである。そのせいか、価格も高い。他には、ラ
オ語音声の名称しか分からなかったが、Hed sinは
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細い繊維のようなきのこで鶏肉のような味がし、
Hed beはジェオというラオスの代表的な食べ物の
ひとつであるディップソースをつくるのに使うそう
だ。Hed ho は黒いキノコでこれも高級品。きのこ
はムアン・シン、ウドムサイ、ルアンナムターの各
市場でも売られていたが、ルアンパバーンで売られ
ている量の比ではなかった。ルアンパバーンは世界
遺産の町であり、観光客が多い。欧風料理を提供す
るレストランも多く、他の
都市に比べると需要が
あり、高い価格で売ることができるのであろう。
トゥアナオ（ラオスの納豆）の店は、ムアン・シ
ンほどではないがいくつも見かけた。ヴィエンチャ
ンではほとんど見かけないトゥアナオはルアンパ
バーンのあたりまでは需要があり、販売されている
ことが推察できる。
クレソンはヴィエンチャンでも手に入るが、ルア
ンパバーンのクレソンは新鮮なうえ安価で、量も多
い。クレソンは雨季には泥が多くて育ちにくく、筆
者が訪れた乾季のクレソンは栽培されているという
ことだった。先述の麺料理カオソーイは、付け合わ
せの野菜が店によって少しずつ異なるが、ルアンパ
バーンのある店ではクレソンがたっぷりと供され
た。欧風レストランではクレソンサラダとして供さ
れていることからも、この野菜は需要が高いことが
考えられる。
水牛（スイギュウ）はヴィエンチャンでもよく見
かけるが、ルアンパバーンはその産地である。スイ
ギュウを精肉としてだけでなく、その臓物、腱、皮
などが利用されている。ルアンパバーンの名物料理
オ・ラームというラオ風シチューにはスイギュウの
肉が使われる。
ヴィエンチャンの市場と共通しているのは、生鮮
食品は、鮮度を保つための工夫がされているという
点である。野菜類は水分を保ち、鮮度が高いことが
わかる。鳥類、カエル、魚、昆虫は、消費者が家に
持ち帰っても処理できる大きさの動物性食品は、生
きた状態で売られていた。以上のことは、食品の安
全性のうち鮮度の良さを求める消費者の要求にか
なっており、生産者や販売者が考える商品価値に
なっている。また、肉類は精肉と一緒に臓物や骨な
ど精肉以外の部位も売られており、臓物を使った料
理や牛骨、豚骨、鶏骨から出汁をとることを日常的
に行っている背景として、市場ではこれらの材料を
簡単に買うことができることがわかった。
ムアン・シンは中国から移動してきたタイルウ族
の人が多く住んでいる。国境を越えると雲南省であ
る。大豆や大豆の加工食品が持ち込まれたと考えら
れている（横山 2014）。
ラオス北部の食べ物の特徴として、トゥアナオ、
スイギュウ、クレソン、きのこの需要が高いこと、
大豆や豆腐、湯葉、豆乳の需要があること、小動物
の需要があること、パデーク（淡水魚の塩辛）の需
要がヴィエンチャンに比べて少ないこと、鳥肉類の
販売は生きた状態で行われることがヴィエンチャン
に比べて多いことが示唆された。
 加工食品の製造工程からみる食文化
）醤油と納豆（トゥアナオ）
ラオス北部には大豆を原料とした加工食品があ
る。前述の納豆、トゥアナオはその代表といえる
が、もうひとつ忘れてはならない調味料として醤油
がある。醤油というと日本の醤油とか重なってしま
うが、味も製法も異なる。ムアン・シンには、醤油
の製造者が何軒かあることをきき、そのうちの軒
を今回の調査時に訪問することができた。
Mr.ラカムホンさんは雑貨屋を営む傍ら、醤油を
家族でつくっている。訪ねた時期が月の中旬であ
り、そのときはすでに仕込みを終え、熟成させてい
る最中だったので、製造工程を見学することはでき
なかったが、つくり方を教えてくれた。
図に作り方を示した。大豆10 kgを炒ってよく
水洗いしたのち、柔らかくなるまで煮る。一方、紫
色のもち米を炒って粉にする。煮大豆ともち米の粉
をよく混ぜ、ボール状にまとめて豆玉をつくる。そ
の周りに酵母を付着させる。この酵母はラオラオ
（もち米焼酎）をつくるときと同じもので米や植物
からつくる。バットに豆玉を並べて、その上にまず
稲穂（わら）その上に布をかぶせて
日間日なたに
置く。その後、覆いをはずして豆玉が固くなるよう
に乾燥させる（−ヶ月）。硬くなった豆玉を塩
水で煮る。煮てペースト状になったものを日照りの
下発酵させる。雨季は蓋をするが、乾季は蓋をしな
いで、時々混ぜては確認する。発酵させた後、再び
炒って香りをだす。再び、水を加えて煮る。その
際、八角やコリアンダーを加える。漉してカスを取
り除き、再び煮て日間冷まして上澄みを汲む。最
後は、上澄み液を瓶詰めして加熱殺菌して完成させ
る。
ラオスにおける食を営む力の育成に関する研究（）
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日本の醤油の製法と異なるのは、日本の場合は材
料にもち米ではなく小麦粉を使い、発酵にはイース
トではなく麹を使う。味についても、ラオスの醤油
は日本のものに比べて、コクが少なく塩辛さを感じ
た。発酵させる際の作り方も材料も異なる部分があ
るので、味に影響を及ぼしていると思うが、もち米
を使っているところがラオスらしい。これも、中国
雲南省から伝えられたものかもしれない。醤油は、
醤（ひしお）として古書には登場する。中国最古の
料理書『斉民要術』によると、中国大陸の古書でア
ワ、ムギなどの穀類を原料として作る醤がはじめて
出現するのは、崔是（126-168）が執筆した『四民
月令』の二月の部であり、それ以前の醤は野獣、家
畜、魚などを原料とする肉醤であった。『斉民要術』
に記載されている醤は、ダイズ、ムギ麹、レモンエ
ゴマ、塩を原料としている（田中ら1997）。醤油に
限らないが、食べ物は伝播された地域に適したもの
に形をかえていくことによって受け入れられ、定着
していく。
ラカムホンさんのところでは、醤油は年に回
つくられている。醤油の賞味期限はかってヶ月ほ
どだったが、現在では、研究班の指導により加熱殺
菌によって添加物を使わなくても長期保存が可能に
なったそうである。安価なものだと、加水分解した
大豆たんぱく質と液体に暗色を与えるカラメル色素
のようなものを添加してつくることができるそうだ
が（D. Culloty 2010）、ラカムホンさんのつくる醤
油は保存料や色素を添加しない。同じ様な製法でつ
くる製造業者はほかにもおり、自然食品として売り
出され、菜食主義者からの需要もあるそうだ。伝統
的製法を伝承しながらも、食品の価値を高めるため
の改善をし、今日の製造法に至っていることが考え
られる。
次にラオスの納豆、トゥアナオについて述べる。
ラオスの納豆にはその形状から
種類ある。ひき割
り状、せんべい状、そして粒状である。納豆の作り
方については、横山がムアン・シンの生産者からき
いた製法を図
に示した。大豆を茹でた後、プラス
チックバックに入れ風通しのよい日陰で日間放置
して発酵させる。発酵時にはスターターとなる菌も
植物も入れておらず、納豆菌のスターターとなるわ
らなどを使用していないので糸をひかない。発酵さ
せたあと、つぶしてひき割り状のトゥアナオが完成
し、さらに叩いて潰し円盤状にして天日乾燥させる
とせんべい状のトゥアナオが完成する（横山
2014）。
ラオスの納豆については、複数の文献にその名が
登場するが、タイやミャンマーのトゥアナオと同類
のものとして捉えられている（石毛とケネス
1990）。筆者はラオスの納豆を味わってみようと探
し求めていたが、市場で見かけるのは乾燥センベイ
状とひき割り状のトゥアナオばかりで、その外観か
らトゥアナオのことをはじめは味噌だと思いこんで
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図 醤油のつくり方
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いた。ほかに納豆らしきものは見あたらなかったた
め、筆者はトゥアナオを試食してみた。しかし、納
豆とは思えず、トゥアナオは本当に納豆なのかとい
う疑いを抱いたまま帰国した。幸運にも帰ってカ
月もたたない頃に、「納豆の起源」の著者である横
山智先生の講演を拝聴することができた。その講演
では、日本の納豆は、枯草菌の芽胞が付着する稲藁
で発酵させた糸を引く無塩発酵大豆食品であるこ
と、トゥアナオは日本の納豆菌とは異なるが枯草菌
の一種を用いて発酵させた納豆であることが、トゥ
アナオをスターターとしてつくったナットウの実験
結果を踏まえながら、説明された（横山 2015）。筆
者もその製法や菌の話を聴くうちに、トゥアナオは
納豆であることをようやく納得した。
ラオス西北部のムアン・シンは中国との国境にあ
り、雲南省から移り住んだタイ・ルウ族やタイ・ヌ
ア族の居住地でもある。トゥアナオは、ムアン・シ
ン、ルアンナムター、ウドムサイ、ルアンパバーン
のいずれの市場でも売られていたが、多くがムア
ン・シン産ということであった。図
の製法は、ム
アン・シンのタイ・ルウ族やタイ・ヌア族に伝わる
ものである。ルアンパバーンには中国系のホー族が
つくる粒状のトゥアナオがあり、その作り方も中国
雲南省から伝わったものだということだった。ムア
ン・シンとルアンパバーンのトゥアナオが異なる点
は、前者は無塩発酵、後者は加塩発酵である。石毛
らの研究によるトゥアナオの分布を図に示した
（石毛とケネス 1990）。その伝播については、前者
は中国雲南省でつくられていた納豆が移住とともに
伝えられたこと、後者は中国の豉（鹹豉）の流れを
もつことが推察されている（横山 2014）。
アジアには、ナットウの仲間として、ラオスの
トゥアナオのほか、キネマ（ネパール、ブータン、
インド）、ベーボウ（ミャンマー）、北部タイのトウ
アナオ、インドネシアのテンペなどある。納豆の伝
播については諸説があるが、本稿は納豆の伝播につ
いて述べるものではないので、これ以上言及しな
い。ひとつ言えることは、本調査において中国から
伝わったと考えられる納豆に出会うことができたの
は確かである。
横山は、カオソーイという麺料理が食されている
地域とトゥアナオが分布している地域が重なること
を突き止めており、そこから、カオソーイの広がり
に伴ってトゥアナオの需要が広まっていったことを
推察している。カオソーイとは、ラオス西北部から
北部にかけて食されている、もち米からつくられる
平たい麺のことである。カオは米、ソーイは切ると
いう意味であり、生地をはさみで切って麺にするこ
とから、カオソーイとよばれている。石毛らの研究
では中国を起源とする麺類には「切り麺」という分
類がある。小麦粉を原料にした生地を切って茹でる
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図 トゥアナオのつくり方
出典：横山 智（2014）『納豆の起源』，NHK出版，p. 101
から引用作成
図 ダイズ発酵食品の分布図
出典：石毛直道，ケネス・ラドル（1990)『魚醤とナレズ
シの研究』，岩波書店，p. 352から引用
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もので、カオソーイとの関係はわからない。カオ
ソーイはその麺を使った料理の名前でもあり、その
麺料理はラオス北部を代表する料理のひとつでもあ
る。しかし、ラオスに起源をもつ料理ではなく、中
国から伝わってきたと考えられている（横山
2014)。また、ラオスの最後の王朝ランサーン王国
の宮廷料理長であった Phia Singによる伝統ラオス
料理のレシピ集にはその記載がなかった（Phia
Sing 1995）ことからも、カオソーイは国外から伝
わった可能性が考えられる。ラオソーイという料理
の特徴は、平たい麺とそのスープに使う味噌にあ
る。正確には、その味噌は納豆であり、先述のトゥ
アナオである。筆者がウドムサイで食したカオソー
イのスープには、大豆の粒が所々浮かんでいる状態
からもひき割り状トゥアナオが使われていることが
分かる。横山が伝えるようなそぼろ状の豚肉は入っ
てなかった。ウドムサイのその店ではスープに用い
るトゥアナオのソースを見せてもらったが、やは
り、そぼろ状の豚肉は入ってなかった。代わりに、
カオソーイには麺の上にカリカリに揚げた豚バラ肉
のスライスがトッピングされていた。ルアンパバー
ンで食した際には、トゥアナオソースには豚肉のそ
ぼろ入っていた。以上のことから麺料理カオソーイ
のトゥアナオソースは、店によって異なるのか、あ
るいは地方によって特色があるのか、トゥアナオの
主な生産地であるムアン・シンにおいては、カオ
ソーイを食さなかったのではっきりしたことはいえ
ないが、大豆の消費の多いところは大豆の味を好
み、トゥアナオソースには大豆のうま味を求め、豚
肉を使わないのかもしれない。次の課題である。
ラオス北部で麺料理としてカオソーイが広く好ま
れているのに対して、ヴィエンチャンにおいては限
られた店でしか、カオソーイを食べることができな
い。ヴィエンチャンではトゥアナオの需要が少な
く、特定の店が北部から取り寄せているのだろう。
代わりに、ヴィエンチャンではカオプンとよばれ
る、もち米とうるち米の混合粉を原料とし、生地を
ねかせたあと麺きりした麺を使った料理がポピュ
ラーである。北部から北西部にかけてはカオソーイ
が主流派であるように思った。ベトナムから伝わっ
たフーも人気があるが、これらの麺料理に共通して
いるのは、安価でおいしいことである。店によって
味は異なり、トッピングの野菜は好みにあわせ飽き
がこないので、毎日でも食べられる。
カオソーイの広がりに伴ってトゥアナオの需要が
広まっていったという横山説を否定はしないが、ほ
かにもトゥアナオがラオス北部にみられるような需
要が高い理由があるのではないだろうか。その理由
について本研究から推察できることを次に述べる。
先述の醤油の製造者ラカムホン氏によると、醤油
はムアン・シン地区では一般的な調味料だが、人々
はナムパ （ー魚醤）、タイの輸入品のナムプラ （ー魚
醤）や、購入したパデーク（塩辛）も使っている。
そこで、パデークは家庭でつくられていないのか、
ラカムホン氏に対して訊ねたところ、このあたりの
人はつくり方を知らないのではないかという答えが
返ってきた。ルアンパバーン出身のガイドのポムさ
んの家に招待された際、家鴨肉のラープをご馳走に
なったが、ポムさんの奥さん（ラオス南部パクセー
出身）の説明では、ルアンパバーンでは、パデーク
を使わない代わりに香草をたくさん使うということ
であった。パデークはラオス料理には欠かせない塩
辛系の調味料である。ラオスにおいては、大豆から
つくる醤油に比べて、塩辛あるいは塩辛ペーストで
あるパデークや魚醤油であるナムパーの方が使われ
ており、特にナムプラーは好まれ、よく使われてい
る（今津屋 2015b）（D. Culloty 2010）。ヴィエン
チャンや南ラオスに行くとパデークは桶に入った状
態で市場にたくさん並んでおり、家庭でも自家用に
つくられている。しかし、ムアン・シン、ウドムサ
イ、ルアンナムター、ルアンパバーンの市場の様子
からは、ラオス北部において、パデークは主流派の
調味料ではないことが推察できる。
石毛らの魚醤とナレズシに関する研究では、東北
タイに比べて北タイの塩辛の消費が少ないのは東北
タイでは塩辛を利用する料理を北タイではトゥアナ
オを材料としてつくるから、と述べられている（石
毛とケネス 1990）。さらには、大豆発酵食品と魚の
発酵食品の類縁性と互換性のある地域は、ビルマ
（ミャンマー）、フィリピンにもみられることが述べ
られている。このような世界の味文化において東南
アジアと東アジアはうま味の文化圏に位置づけら
れ、うま味文化圏は穀醤卓越地帯と魚醤卓越地帯に
分かれている（図	）。そのうまみ文化圏によると、
ラオス北部は魚醤卓越地帯に含まれている。このこ
とは、先ほどのダイズ発酵食品の分布図（図）か
らわかるようにトゥアナオの分布地域でありなが
ら、穀醤に比べて魚醤の方が卓越していることを示
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すものだ。
ここでいう穀醤とは、ラオスの場合、醤油とトゥ
アナオが該当する。トゥアナオの分布地域でありな
がら、穀醤に比べて魚醤の方が卓越していた理由の
ひとつは、タイにおいて、魚醤の普及によりもとも
とは醤油で味付けをしていた中国系住民が、若い世
代から魚醤油の使用にきりかわっていく（石毛とケ
ネス 1990）現象が、穀醤が普及していた北部ラオ
スにおいても起こったのではないか。その背景とし
てつ考えられるのは、醤油は、製造工程が多いう
えに難しく、時間も要する。醤油の製法は、トゥア
ナオのように単純で原始的なものではなく、簡単に
家庭でつくられるものではない。したがって、次第
に家庭で自家製につくることがなくなり、魚醤と同
様、醤油は買う調味料となり流通するようになった
のではないか。
トゥアナオは調味料としてだけではなく、焼いた
り油で揚げたりしてそのまま食べることもできる。
市場に売られていたトゥアナオの数が多かったこと
から、つくり方も簡単で安価なトゥアナオの方が手
軽に使われていることが推察できる。穀醤のなかで
も醤油は魚醤油に互換されつつあるが、トゥアナオ
の多面的な用途、簡単な製造法、安価という点から
食品価値が高まり、需要が維持されているのではな
いか。したがって、トゥアナオはカオソーイの伝播
に伴って広がったというより、ラオス北西部や北部
においてトゥアナオの多様な用途が食品価値として
人々に評価され、支持されてきたことから、現在も
需要が高いのではないかと推察できる。今後は、調
味料としてのトゥアナオの需要について魚醤や塩辛
と比較をしたいと考えている。
横山によると、ルアンナムターやルアンパバーン
の市場で売られているひき割り状と乾燥センベイ状
のトゥアナオの多くは、現在は、ムアン・シンで作
られているという（横山 2014）。北部ラオスにおい
て、トゥアナオは自家用ばかりではなく、カオソー
イに使用されるなど多目的な用途から需要があり、
商業的な目的から家内工業的に生産されていること
が推察できる。
）醤油、納豆以外の加工食品の製造
ラオス北部の市場でみつけたトゥアナオ以外の加
工食品についてその製法を述べる。加工食品の名称
は、カタカナとアルファベットはラオ語の音声を表
記したもの、和名は文献に載っていないものや、
載っていても著者によって訳が異なるので、ここで
は筆者の和訳を示した。
①カオ・レーンフン（kao-langphen 米粉のプティ
ング）
前述の「納豆の起源」（横山 2014）には、トゥア
ナオの使い方に、カオ・レーンフン（写真）につい
て、「酸っぱいタレに米を寒天状にして適当な大き
さに切ったものを入れ、その上にひき割り状のトゥ
アナオとトウガラシを混ぜたものをのせて食べる」
と説明がある。ラオスの料理書にはカオ・レーンフ
ンについてそのつくり方が説明されたものを見つけ
ることができなかった。今回の市場訪問ではムア
ン・シンの市場で見つけることができた。カオ・
レーンフンに似た食べ物に、カオ・ケ（kao ek）と
いうのがある。米の粉を水で溶いたものをバナナの
葉に包んで蒸したもので、ムアン・シンやルアンナ
ムタ−に向かう途中で、露天で売られていた。カ
オ・ケも米粉のケーキにトゥアナオを使ったソース
をかけて食べる。好みにより甘いソースをかけて食
べることもある。朝食や間食にたべるそうだ。カ
オ・レーンフンも、カオ・ケもデンプンの糊化を利
用した米の調理加工品である。本稿では、ルアンパ
バーン在住のレアーさんによるカオ・レーンフンの
つくり方を図に示した。
うるち米を水につけたのち、ミルの投入口に米を
水といれながら、粉にしていく。粉砕したあとの状
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図 うま味の文化圏
出典：引用 石毛直道，ケネス・ラドル（1990）『魚醤と
ナレズシの研究』，岩波書店，p. 355から引用
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態は米のミルク（以下、米ミルク）のようである。
もち米の場合は、米ミルクのように水に浸して柔ら
かくし水切りしてすり鉢ですったものを粢（シト
ギ）というが（日本歴史大事典 小学館 2007）、う
るち米の場合にも粢という語句を使用してよいもの
か分からなかったので、本稿では米ミルクと表記し
た。出来上がった米ミルクを、布でこして、不純物
を取り除く。最後に、カルシウムを溶いた水を漉し
て加える。一方、大なべに湯を沸かしておきこの湯
の中に、漉して出来上がった米のミルクを加え、加
熱していく。米ミルクを加える前に、寸胴型の大鍋
の湯の中はペンダナス（pendaus）の葉を入れて予
め煮だしておく。ペンダナスは色や香りをつけるた
めに料理には使われる。カオ・レーンフンには香り
をつけるためにペンダナスを使っている。加熱によ
り温度が上昇した米ミルクのでんぷんは糊化し始め
る。でんぷん糊が焦げないように、かき混ぜ棒を使
いながら、濃度をたかめていく。30分程度経ったら
出来上がり。冷まして、型に流していく。出来上
がったカオ・レンフーンは、市場に卸したり買いに
くる人に売っている。
寸胴の大鍋に入ったでんぷん糊をかき混ぜる作業
は簡単ではない。筆者も試しにかき混ぜてみたが、
濃度が高まるにしたがって力が必要になる。また、
湯気の熱さで体力は消耗し、この作業はかなりの重
労働である。途中、疲れたと思っても、でんぷん糊
が焦げ付かないようにするために休むことはできな
い。大量のでんぷん糊の硬さ加減を判断し、加熱を
止めるのも難しい。レアーさんは一人でこの作業を
こなしている。出来上がりの品を市場へ届けるのも
レアーさんの仕事である。以前は夫も一緒に働いて
いたが、腰を痛めて働けなくなったそうだ。この仕
事につくきっかけを訊いたところ、レアーさんの実
家も同じ生業であり、その縁で夫のところに嫁いで
きたそうだ。さすが、デンプン糊をかき混ぜる仕事
のあとはかなりお疲れの様子だったが、翌日訪ねた
時はほかの加工食品をこしらえていた。
カオ・レンフーンのつくり方は単純な工程だが、
力の要る仕事である。ヴィエンチャンから調査に同
行してくれたルアンパバーン出身の Sitthixai さん
は、出来上がったカオ・レンフーンを喜んで買って
帰った。彼女の説明では、カオ・レンフーンはヴィ
エンチャンでは珍しいラオス北部の食べ物というこ
とだった。また、カオ・レンフーンのように市場に
売られている食品には家内工業的につくっているも
のが多いとのことだった。
次の、カオ・ロット・サン、カオ・トン・ケオ、
ジェオ・トゥアナオのつくり方についても、レアー
さんの調製によるものである。カオ・ロット・サン
とカオ・トン・ケオは、カオ・レンフーンと同じデ
ンプン糊から調製している。デンプン糊をつくるの
は大変な労力を要するが、
種類の加工食品に仕上
がるという点は合理的である。
②カオ・ロット・サン（kao lod song；米粉プティ
ング麺）
緑色の短くて太い麺状のこの食べ物は、甘いもの
として食べられる。シロップに、ココナッツミルク
を混ぜて、そこへ寒天などとまぜて食べる。ロット
というのは、かって、押し出し器が機械化されてい
ない頃、多孔質、れんこんのような筒に通してつ
くったので、通すという意味からきている。サンは
通す穴のことである。緑色はベンダナスという植物
を炊き出して色をとりだす。バンダナスを煮出した
色のついた汁をカオ・レンフーンと同じ方法でつ
くったでんぷん糊に混ぜる。その緑色のデンプン糊
を機械に通して、短くて太い麺状に形を仕上げる。
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図 カオ・レンフーンのつくり方
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③カオ・トン・ケオ（kao tom keo；豚肉入り米粉
プティング）
バナナの葉に先述のデンプン糊と肉味噌のような
ものを乗せて、包み、蒸す。ケオはヴェトナム風と
いう意味。トンは蒸すという意味。肉味噌の材料
は、豚肉、豚皮、きくらげのように黒いきのこ。塩、
MSGで味をつける。カオ・トン・ケオはヴィエン
チャンでも売られているが、価格はもっと高い。
④ジェオ・トゥアナオ（jeaw tua nao トゥアナオ
トウガラシソース）の作り方。
乾燥の唐辛子を煮て柔らかくする。そこへ、しょ
うが、ニンニクを加えて同じく柔らかくする。水分
がなくなるくらいまで、煮る。水分がなくなってき
たら、トゥアナオ（ボケオ産）を袋加えて表面に
ひろげる。そこへ、砂糖をたっぷり、MSGをお玉
杓子杯くらい加え、水がほとんどなくなるまで、
その状態で待つ。絶対に混ぜ返さない。水がなく
なったら天地返しをする。つぎに、プロセッサーに
かけてペースト状にする。トゥアナオにはすでに塩
が使われているから、塩は使わない。
⑤ソン・モーとソン・ネーム （som moo & som
name，豚肉加工品）
ソン・モーは、豚ひき肉、豚皮、塩、砂糖、
MSGを混ぜて種にし、唐辛子を芯にしてバナナの
葉に包み、発酵させて（−
日）食べる。加熱（レ
ンジ）して食べてもよい。
ソン・ネームは同じく肉団子と葉っぱとをバナナ
の葉で挟むように包み、同じようにする。
生産者のトンサンさんはこの仕事を始めて10年く
らい。妻と一緒に加工場を経営し、従業員は人ほ
ど。加工場の台所には、肉を加熱しひき肉にする道
具や、豚の皮を加工する機械が並んでいた。
⑥カオ・ケブ（kao kieb；キャッサバせんべい）
キャッサバ、ココナッツミルク、卵、ごまをよく
混合し、団子状にした生地を、プレスで平たくして、
干す。揚げたり、焼いてたべてもよい。
⑦フー（fer，米の麺）
うるち米をみずにつけて、粉砕機に通し、米ミル
クを作る。米ミルクは薄く延ばして、加熱し、その
あとに天日で干している。干した生地は製麺機で
フーにする。雨季は天日で干すのが難しいから作る
量が減る。フーは午前
時頃からつくるので、午前
時に起きているということだった。訪問時は午後
だったので既に作業が終わっていた。
以上、製造工程を見学した加工食品については複
雑と思われる工程はなかった。手作業の工程が多い
ので、家庭においてもつくることができそうだが、
同じ様な品質に仕上げるのは難しいように思う。カ
オ・レンフーン製造者のレーンさんのように、代々
家業としてきた人は、家族に教わったつくり方を継
承しており、市場には伝統的な製法によって家内工
業的につくられている加工食品が流通していること
が示唆された。これらの加工食品は、熟練した技術
と、加工用機械や工夫された調理器具の使用によっ
て、品質は良くなり、商品としての価値は高くなる。
家庭でつくった手作り感もありながら、価格は高く
なく、日常食として利用しやすい値段である。ヴィ
エンチャンで実施した調査（今津屋 2015a）の場合、
惣菜からスナック類まで、日
食の食事に加え、
間食で食べるものを市場で調達することが多かっ
た。安価で家庭的な加工食品は家庭でつくるよりも
購入する方が合理的と考えられているのではない
か。この問いに対しては、さらなる調査によって確
かめたい。
 おわりに
本稿では、ラオスにおいては伝統な食べ物や食べ
方が保持されている背景について、市場の流通や加
工食品の製造実態を通して考察した。
市場の生鮮食品は、鮮度を保つための工夫がされ
ていた。鳥類、カエル、魚、昆虫、は生きた状態で
売られていた。これは、鮮度の良さを求める消費者
の要求にかなっており、生産者や販売者が考える商
品価値になっている。
ルアンナムター県、ウドムサイ県、ルアンパバー
ン県の市場の様子から、ラオス北部の食文化の特徴
として、トゥアナオ、スイギュウ、クレソン、きの
この需要が高いこと、大豆や豆腐、湯葉、豆乳の需
要があること、小動物の需要があること、パデーク
の需要がヴィエンチャンに比べて少ないこと、鳥肉
類の販売は生きた状態で行われることがヴィエン
チャンに比べて多かった。
市場で流通している加工食品は、家内工業的につ
くられているものが多く、伝統的なつくり方が保持
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されていた。
以上のことより、ラオスにおいて食文化が継承さ
れている背景のひとつに、伝統的な製法で家内工業
的につくられている加工食品の流通があること、市
場は食文化伝承の場所として機能していることが示
唆された。
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